Szacowanie ceny
ustuga cateringowa podczas konferencji — bufet kawowy oraz lunch dla 150
osob

ZAMAWIAJACY
Miasto Bydgoszcz, ul. Jezuicka 1, 85-102 Bydgoszcz

Wydziat prowadzacy postepowanie
Biuro Aktywnosci Spotecznej

Osoby do kontaktu
Agnieszka Cwiklinska- tel. 52 58 59 506

Miasto Bydgoszcz, w zwigzku z konferencjg ,Bydgoszcz - Miasto Réwnych Szans”
ktéra odbedzie sie w dniu 15 listopada 2024 roku w Miejskim Centrum Kultury
w Bydgoszczy, planuje zamowienie ustugi cateringowe.

OPIS PLANOWANEGO PRZEDMIOTU ZAMOWIENIA

Przedmiotem zaméwienia jest kompleksowa ustuga cateringowa (dostarczenie
produktéw i wyroboéw, ich ekspozycja oraz obstuga kelnerska) dla 150 oséb,
uczestniczek i uczestnikéw konferencji, obejmujgca nastepujace elementy.

Zapewnienie poczestunku dla 150 osob wraz z obstugg kelnerskg. Poczestunek na
stojgco, przy wysokich stotach bankietowych. Poczestunek serwowany w Miejskim
Centrum Kultury przy ul. Marcinkowskiego 12-14, w foyer.

Poczestunek wraz z zastawg i sztu¢cami podczas przerwy kawowej sktadajgcy sie z:
o Napoje ciepte: kawa, herbata: dla 150 oséb
o Cukier biaty w saszetkach 5g: 80 saszetek
o Dwa rodzaje ciasta — po 2 szt. na osobe (sernik, babeczki z owocami i
kremem budyniowym)
e Mleko oraz napdj roslinny do kawy
e« Woda z cytryng 100 ml na 1 osobe
e Sok pomaranczowy 100 ml na 1 osobe

Poczestunek wraz z zastawg i sztu¢cami podczas lunchu sktadajgcy sie z:

e Zupa krem z pomidoréw z grzankami lub zupa krem z brokutéw z pestkami
dyni (150 porciji)

Przekaski na stono:

Mini kanapeczki wegetarianskie (300 szt.)

Koreczki z serem feta, oliwkami i pomidorkami cherry (150 szt.)
Tartinki z warzywami grillowanymi (150 szt.)

Satatka wegetarianska w mini pucharkach (150 szt.)

Paluszki grissini z dipem ziotowym (150 szt.)



Ustuga obejmuje takze:

Zapewnienie stotébw do serwowania cateringu oraz wysokich stotow
bankietowych (15 szt.)

Dostarczenie i ustawienie stotdbw, roziozenie naczyn, napojow,
wyeksponowanie produktéw

Obstuga kelnerska - pomoc przy przygotowywaniu napojow,

Ustuga obejmuje przygotowanie cateringu z produktéw $wiezych, wysokiej jakosci, z
uwzglednieniem wymagan okreslonych odpowiednio w przepisach Ustawy z dnia
25.08.2006r. o bezpieczenstwie zywnosci i zywienia (Dz. U. 2023 poz. 1448 t.j.)
rozporzgdzeniach wykonawczych i innych obowigzujgcych w tym zakresie przepisach
z zachowaniem zasad systemu analizy zagrozen i krytycznych punktéw kontroli —
HACP, zasad zywienia dietetyki stosowanej opracowanej przez Instytut Zywnosci |
Zywienia.



